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© Vorrichtung und Verfahren zum Gefrieren von Lebensmitteln 
(57) Die Erfindung betrifft erne Vorrichtung und Verfahren 

zum Gefrieren bzw. oberflachigen Gefrieren von Lebens- 
mitteln, wie* Wurst- und Kaseriegeln. Fur den Einsatz ei- 

nes solchen Verfahrens und Vorrichtung wird insbeson- 

dere die Verwendung einer Kuhlflussigkeit vorgeschla- 

gen, die aus gekuhltem Alkohol, insbesondere Brannt- 

wein bzw. Ethanol, Alcane, Essigsaureester, Aceton oder 

einer Mischung hiervon besteht und gegebenenfalls mit 

entsprechenden Vergallungsmitteln und destilliertem 

Wasser versetzt ist. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung und ein Verfahren zum Gefrieren bzw. oberflachigen Gefrieren von Lebens- 
mitteln, wie Wurst- und Kaseriegeln. 
5 In der lebensmittelverarbeitenden Industrie werden industriell hergestelite Wurst- oder Kaseriegel mit sogenannten 
"Slicem", also Aufschneidemaschinen, mit verhaltnismaBig hohen Schnittfrequenzen (600 bis 800 Scheiben pro Minute) 
aufgeschnitten. Die verarbeiteten RiegeL weisen hierbei eine Lange von bis zu 1,60 Metem auf. Die Riegel liegen auf ei- 
ner insbesondere geneigten Auflageflache auf und werden auf dieser gegen das Schneidmesser gefordert. Aufgrund des 
hohen Gewichtes der Kaseriegel und der sehr schnellen Schneidbewegungen sind starke Antriebe fur das zuverlassige 

10 Fordern des Riegels notwendig. 

Aufgrund der schnellen Schneidbewegungen ist jedoch eine optimale Schneidqualitat nicht erreichbar. Es wird ein 
Ausfransen der Scheibenrander aufgrund des schnell eintretenden Messers beobachtet. Auch kann es zu Verkrumelungen 
und bratartigem Abrieb kommen, welches zum einen den Abfall erhbht und zum anderen unansehliche Scheiben produ- 
ziert. Dies limitiert zum einen die maximale Schnittgeschwindigkeiten und somit die Verarbeitungsgeschwindigkeit ei- 

15 ner solchen Anlage, zum anderen ist die Produkuon von AusschuB nachteilig. 

Urn dies zu vermeiden, sind im Stand der Technik sogenannte "Tempering- Verfahren" bekannt, bei welchen das auf- 
zuschneidende Lebensmittelgut fur eine gewisse Zeit einer gewissen Kalte ausgesetzt wird, wodurch das Gut mindestens 
an der Oberflache, wenn nicht sogar vollstandig, gefriert. Durch das Gefrieren wird das Gut teilweise oder vollstandig in 
eine feste Phase uberfiihrt und die bei Fleischprodukten bei Normaltemperatur bekannte Elastizitat, die bei schnellen Be- 

20 wegungen zu Eigenschwingungen fuhrt, wird optimal unterdriickt, weshalb die Schnittqualitat aufgrund definierter Lage 
der Schnittflachen stetig verbessert wird. 

Aus dern Stand der Technik ist es hierzu bekannt, das LebensmiUelgut in Einlegekdrbe, ahnlich wie bei einer Friteuse, 
zu geben und das Gut dann in ein isoliertes Becken mit flussigem Kohlendioxid oder Stickstoff zu tauchen, um ein Ge- 
frieren bzw. oberflachenmaBiges Gefrieren des Lebensmittels zu erreichen. 

25 Das Gefrieren des Lebensmittels erzeugt einen hart elasdschen Rand an dem Produkt Diese "Wirkung verschwindet 
spurlos nach einiger Zeit. Wahrend dieser Zeit kann die Ware aufgeschnitten werden. Hierbei ist es von Vorteil, daB die 
Schnittqualitat der Scheiben besser ist. Es ist moglich, eine.hdhere Schnittgeschwindigkeit anzustreben, wobei gleichzei- 
tig weniger Abfall erzeugt wird. Nachteilig bei dem Verfahren aus dem Stand der Technik ist der verhaltnismaBig kosten- 
aufwendige Einsatz von flussigem Kohlendioxid oder Stickstoff. 

30 Vor diesem Hintergrund hat sich diese Erfindung zur Aufgabe gernacht, ein Verfahren, eine Vorrichtung bzw. eine 
Kuhlflussigkeit fvir das Gefrieren bzw. oberflachige Gefrieren von Lebensrnittelgutern vorzuschlagen, mit welchem der 
vorbeschriebene ProzeB kostengiinstiger betreibbar ist als die bestehenden, in einen kontinuierlichen ProzeB einsetzbar 
ist und die Vorteile des Aufschneidens eines gefrorenen Lebensmittels beibehalten werden. 

Zur Losung dieser Aufgabe schlagt die Erfindung zunachst die Verwendung von gekiihltem Alkohol, insbesondere 

35 von Branntwein bzw. Ethanol, Alcane, Essigsaureester oder Aceton bzw, eine Mischung hiervon, als Kuhlflussigkeit 
zum Gefrieren oder oberflachlichen Gefrieren von Lebensmitteln, wie Wurst- oder Kaseriegeln, vor. 

Bekannte Anordnungen verwenden verflussigtes Gas, zum Beispiel Kohlendioxid oder Stickstoff, als Kuhlflussigkeit. 
Zwar ist diese Kuhlflussigkeit physikalisch bedingt bei einer sehr niedrigen Temperatur (der Siedepunkt von Stickstoff 
bei Normaldruck liegt bei -196°C). Die Bereitstellung von flussigen Gasen ist jedoch ein verhaltnismaBig aufwendiges 

40 Verfahren. Durch die verhaltnismaBig gerirjge Temperatur des flussigen Gases werden auch die Zeiten zum Gefrieren des 
Lebensmittelgutes stark verkiirzt, weswegen es unter Umstanden notwendig sein kann, das tiefgefrorene Produkt her- 
nach zwischenzulagern, bis es einer Nachbearbeitung zugefuhrt werden kann. Durch die Verwendung von gekuhlten 
Fliissigkeiten, die zum Beispiel in einem Temperaturbereich bis -60° noch flxissig sind, konnen die Kosten fur die Be- 
reitstellung eines Kaltepotentials gegeniiber dem bekannten Verfahren deutlich gesenkt werden. Zum Beispiel ist es 

45 moglich, hierbei Alkohol, Alcane, Essigsaureester oder Aceton, bzw. eine Mischung hiervon, einzusetzen. Die Verwen- 
dung dieser Riissigkeiten ist im Hinblick auf die zu gefrieren den Lebensrnittel unbedenklich. 

Hierbei kann zum Beispiel bei den Alcanen Propan oder Butan, bei den Essigsaureestern Butylacetat (entspricht Es- 
sigsaurebutylester) oder Ethylacetat (entspricht Essigsaureethylester) verwendet werden. 

Bei der chemischen Gruppe der Alkohole sind sowohl ein- als auch mehrwertige Alkohole einsetzbar Ein giinstig zur 

50 Verfugung stellendes Alkohol ist zum Beispiel Ethanol. Es ist aber auch moglich, zum Beispiel Isopropanol oder Glykol 
zu verwenden. 

Durch eine entsprechende Mischung des Alkohols, zum Beispiel mit destilliertem Wasser, kann auch die Explosions- 
gefahrlichkeit des Alkohols minimi ert werden, wobei gleichzeitig ein ausreichendes Temperaturniveau verfugbar bleibt. 
Durch das geringere Kaltepotential, also der verhaltnismaBig hoheren Temperatur (im Verhaltnis zum flussigen Gas), ist 

55 es auch leicht moglich, die Kuhlzeiten den Bearbeitungszeiten der nachfolgenden Aggregate, zum Beispiel einer Auf- 
schneidemaschine, anzupassen und dadurch eine Zwischenpufferung garnicht oder nur fur den Notfall vorzusehen. 

Der Einsatz der Kuhlflussigkeit bewirkt bei dem Gut einen hart elastischen Rand. Dieser hart elastische Rand ver- 
schwindet spurlos nach ca. 5 Minuten, wahrend dessen das Lebensmittelgut aufgeschnitten werden kann. Durch die Ver- 
wendung von Alkohol als Kuhlflussigkeit wurden bei den hinterher aufgeschnittenen Lebensmitteln ebenfalls sehr gute 

60 Schnittqualitaten festgestellt. Die Bartbildung, also das Ausfransen der Scheibenrander, wurde vollstandig unterdriickt. 
Gleichzeitig wurde weniger Abfall bzw. AusschuB produziert, da das verhaltnismaBig festere Material zu einem geringe- 
ren Produktabrieb fuhrt. Hierdurch entsteht weniger Verkrumelung und damit weniger Abfall. Dadurch wird auch eine 
Verschmutzung der Schneidmaschine durch das abgetrennte Fleischbrat deutlich reduziert und die Hygiene verbessert, 
da weniger Nahrboden zur Verfugung stent. 

65 Die Vorteile der Verwendung von gekiihltem Alkohol als Kuhlflussigkeit in einem solchen Tempering- Verfahren be- 
schrankt sich aber nicht nur auf die bekannten Vorziige bei der nachfolgende Verarbeitung, sondern gibt uberraschender- 
weise auch einen Vorteil im Hinblick auf die Hygiene. Es ist gefunden worden, daB das Eintauchen in die Kuhlflussigkeit 
eine groBe Anzahl von Keimen abtotet. 
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Die verbesserten hygienischen Eigenschaften liegen hierbei in zwei sich positiv erganzenden Eigenschaften. Zum ei- 
nen ist gefunden worden, daB die Verseuchung mil Keirnen zwischen Proben, die getaucht sind, und Proben, die nicht in 
der Kuhlfliissigkeit getaucht sind, zwischen 8 bis 24mal geringer sind. Pas bedeutet, daB die Anfangspopulation von Kei- 
rnen deutlich reduziert ist. Aber auch die Entwicklung der Population der Keime in Proben, die in der Kuhlfliissigkeit ge- 
taucht worden sind, ist geringer als bei unbehandelten Proben. 

In der nachfolgenden Tabelle ist dies gezeigt. Bei den Werten wird hierbei auf den Anfangswert (t = 0) normiert. Die 
Probe 1 ist hierbei ein quadratischer Kochschinken, die Probe 2 ein gekochter Vorderschinken. Als Kuhlfliissigkeit 
wurde Alkohol verwendet. Die Kontamination mit Keirnen nach zehn Tagen ist bei beiden getauchten (g) Proben ca. 
Faktor 10 bis 100 besser, als bei den nicht getauchten (n-g) Proben. Hieraus resultiert auch im Langzeitbereich eine deut- 
liche Hygieneverbesserung und somit'eine langere Haltbarkeit der Produkte. 
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Urn zu vermeiden, daB die Kiihlflussigkeit, insbesondere der hochkonzentrierte Alkohol, versehentlich konsumiert 
wird, wird der Kuhlfliissigkeit ein insbesondere lebensmittelvertraglicbes Vergallungsmittel zugesetzt. Als Vergallungs- 
mittel konnen hierbei zum Beispiel Aceton, Essigsaureester, Alcana, Chloroform, Ather, Kampfer, Methanol, Propanol, 
Glykol, organische Sauren oder Isopropanol in Frage kornmen. 

Gute Erfahrungen wurden hierbei mit der Verwendung von Milchsaure oder Essigsaure bzw. Zitronensaure oder an- 
deren organischen Sauren als Vergallungsmittel gemacht. Insbesondere die Verwendung von Milchsaure ist von Vorteil, 
da deren Verwendung im Zusammenhang mit dem Lebensmittel, insbesondere zum Beispiel bei Kaseriegeln oder auch 
bei Wurstriegeln, unbedenklich ist. 

Es ist hierbei eine Rezeptur gefunden worden, die in weiten Intervallen bei unterschiedlichen Einsatzzwecken optial 
anpaBbar ist. Hierbei wird in der Kiihlflussigkeit der Anteil von Alkohol von bis zu 90%, bevorzugt ca. 70%, der Anteil 
an Vergallungsmittel mit bis zu 25%, bevorzugt ca. 13%, und der Anteil an destilliertern Wasser bis zu 80%, jeweils be- 
zogen auf das Gesamtgewicht, angestrebt. Bei der Verwendung von ca. 70% Alkohol ist eine optimale Explosionssicher- 
heit im Verhaltnis zur Kalteleistung gefunden worden. Die Konzentration von bis zu 25% des Vergallungsmittels ist ver- 
haltnismaBig aufwendig, typischerweise konnen 13% Vergallungsmittel, insbesondere bei der Verwendung von Milch- 
saure, ausreichend sein, urn einen unbefugten Konsum des Alkohols, der fur Menschen schadlich sein kann (zum Bei- 
spiel Methanol) zu vermeiden. Das Verhaltnis von Alkohol zum Gesamtgewicht bestimmt hierbei den Erstarrungspunkt 
der Mischung und somit den unteren Temperaturwert, in welchem das Verfahren einsetzbar ist. Das Auffiillen mit destil- 
liertern Wasser, welches bis zu 80% betragen kann, stellt eine kostengunsuge Zutat dar. 

Bevorzugterweise wird die Kiihlflussigkeit auf eine Temperatur im Temperaturintervall von -10°C bis -40°C abge- 
kiihlt. Gute Ergebnisse sind hierbei in einem Temperaturintervall von -20°C bis -30°C ermittelt worden. Dieses Tempe- 
raturniveau bietet sich insbesondere im Hinblick auf die Gefrierdauer im Verhaltnis zur Dauer der Bearbeitungszeiten der 
nachgestalteten Aufschneidemaschine an. Durch eine entsprechende Angleichung dieser Zeiten kann eine bessere Tak- 
tung der hintereinander angeordneten Aggregate erreicht werden, wodurch der Einsatz von aufwendigen, zusatzlich ge- 
kiihlten PufFerstationen entf alien kann. 

Der erfindungsgemaBen Kiihlflussigkeit kann auch ein Aromastoff zugesetzt werden, der in dem verarbeiteten Lebens- 
mittel verbieibt. Dieser Aromastoff kann ein kiinstlich hergestellter Aromastoff sein oder in einer bevorzugten Form ein 
alkoholisches Getrank. Insbesondere geeignet ist dafur Kirschwasser oder Bordeaux- Wein, zumindest Getranke, die ei- 
nen kraftigen Eigengeschmack haben. Es sind jedoch auch andere alkoholhaltige Aromastoffe denkbar, deren Alkohol- 
anteii soweit verdunstet, daB im verarbeiteten Lebensmittel nur noch ein Restalkohol von weniger als 1%, insbesondere 
unter 0,3%, bezogen auf die Masse verbieibt. Der Geschmack des alkoholischen Getranks bleibt dabei jedoch im Lebens- 
mittel erhalten. Die Verwendung von Kirschwasser ergibt zum Beispiel einen "Schwarzwalder'-Geschmack. In gleicher 
Weise sind als Aromastoffe Rauchessenzen einsetzbar, um den beim Rauchem von Lebensmitteln typischen Geschmack 
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zu erzielen. Als Aromastoffe finden auch sonsuge atherische Ole Verwendung. 

Des weiteren schlagt die Erfindung ein Verfahren zum Gefrieren bzw. oberflachigen Gefrieren von Lebensmitteln, ins- 
besondere Wurst- oder Kaseriegeln, vor, wobei mehrere Riegel nacheinander auf eine Aufiage aufgelegt werden und die 
Auflage in eine gekiihlte Kuhlflussigkeit abgesenkt und eingetaucht wird und die Lebensmittelriegel so eine Abkuhlung 
5 erfahren, wobei beim erstmaligen Absenken nur ein Lebensmittelriegel aufliegt, beim zweiten Absenken neberi dem er- 
sten Lebensmittelriegel ein zweiter Lebensmittelriegel aufliegt usw., bis der erste Lebensmittelriegel soweit abgekiihlt 
bzw. gefroren ist und einer nachfolgenden Bearbeitung zugefiihrt wird, wahrend ein neuer letzter Riegel aufgelegt wird 
und bei jedem Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklus der Riegel mit der grofiten Zykluszahl der nachfolgenden Bearbeitung 
zugefiihrt wird, wahrend ein neuer letzter Riegel aufgelegt wird. Durch ein solches ausgestaltetes Verfahren wird ein 
10 kontinuierliches Abkuhlen der Lebensmittelriegel erreicht, welches gleichwohl in einem ProzeBablauf integrierbar ist. 
Die Zeitdauer des Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklusses ist hierbei zum Beispiel konstant oder kann durch die Maschi- 
nensteuerung entsprechend eingegeben werden. Die Gesamtgefrierzeit eines Riegels errechnet sich dabei aus dem Pro- 
dukt der Zykluszahl und der einzelnen Zyklusdauer. Es kann nun in empirischen Versuchen bestimmt werden, bei wel- 
cher Kuhlflussigkeitsbadternperatur welcher Gefriergrad an dern Gut erreicht wird, urn ein entsprechendes optimales 
15 Aufschneiden des Lebensmittels zu erreichen. Die Steuerung kann hierzu zum Beispiel durch einen Mikroprozessor un- 
terstiitzt werden und entsprechende Daten vorhalten, um eine komfortable Programmierung bzw. Regelung zuzuiassen. 

Dieses Verfahren zum Kiihlen von Lebensmitteln kann jedoch auch bei der Verwendung von fliissigem Kohlendioxid 
oder Stickstoff als Kuhlmittel Verwendung finden. Insbesondere ist es aber aufgrund der relativ langen Abkuhlzeit fur 
oben beschriebenes Kuhlmittel vorgesehen. Bei der Verwendung von fliissigem Stickstoff oder Kohlendioxid ware in 
20 dieser Zeit das Lebensmittel vollstandig gefroren und nicht nur, wie gewiinscht, oberflachlich. 

Es ist vorgesehen, daB die Riegel als nachfolgende Bearbeitung einer Aufschneidemaschine zugefuhrt werden. Es ist 
aber auch moglich, daB der Riegel einer anderen Bearbeitung zugefuhrt wird. 

Durch eine Zwischenpufferung nach der Abkuhlung kann eine Stockung im nachfolgenden Betrieb iiberbriickt wer- 
den. 

25 Das Verfahren ist in gleicher Weise auf verpackte als auch unverpackte Lebensmittel anwendbar. Die An wen dung des 
Verfahrens auf unverpackte Ware hat den Vorteil, daB das Produkt schneller abgekiihlt wird. Jedoch ist es bei gewissen 
Produkten nicht moglich, daB diese in direktem Kontaktmit der Kuhlflussigkeit kornmen, da diese dann ihre produktspe- 
zifischen Eigenschaften verschlechtern oder verlieren konnen. Gleichwohl kann dann das Produkt im verpackten Zu- 
stand dem Verfahren zugefuhrt werden, wobei hemach unter Umstanden das Produkt ausgepackt wird und dann weiter- 

30 bearbeitet wird. In der Regel besteht hierzu aber genug Zeit, da die Auftaudauer zwischen 5 und 10 Minuten betragt und 
diese Zeit ausreicht, das Produkt auszupacken und einer Bearbeitung zuzufuhren and diese abzuschlieBen. 

Es ist von Vorteil, wenn die Dauer des Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklusses im wesentlichen der Dauer zum Auf- 
schneiden des Lebensmittelriegels in der nachgeschalteten Aufschneidemaschine entspricht. Bei einer solchen Ausge- 
staltung kann auf den zusatzlichen Einsatz eines Puffers verzichtet werden. Die Dauer des Zyklusses kann hierbei auch 

35 durch die physikalischen Parameter des Bades, also seiner Temperatur bzw. der Zusammensetzung der Kuhlflussigkeit, 
und im Hinblick auf die Kosten optimiert werden. 

Es ist gefunden worden, daB eine Gesamtabkuhlzeit von bis zu 20 Minuten, auch bei verpackten Giitern, ausreichend 
ist. Die Verpackung wirkt hierbei als Isolierung, weswegen einelangere Abkuhlzeit notwendig ist. Bei unverpackten Gii- 
tern betragt diese Dauer ca. 5 Minuten. 

40 Eine erfindungsgemaBe Vorrichtung zum Gefrieren von Lebensmitteln wird anschlieBend anhand der Figuren naher 
beschrieben. % 

Die Erfindung bezieht sich aber nicht nur auf ein Verfahren, eine Vorrichtung bzw. eine Verwendung einer Kuhlflus- 
sigkeit, sondern betrifft auch ein Lebensmittel, welches mit einem Verfahren, wie vorbeschrieben, behandelt worden ist, 
wobei das Lebensmittel einen Anteil von Kuhlfliissigkeit, insbesondere einen Restalkoholgehalt von weniger als 1%, 

45 insbesondere unter 0,3%, bezogen auf die Masse, aufweist. Eine solche Konzentration von Kuhlfliissigkeit, insbesondere 
ein Restalkoholgehalt (beiBranntwein), ist unbedenklich. Gleichzeitig behindert insbesondere die Alkoholkonzentration 
noch wirksam eine Weiterentwicklung der Population von Keimen in dem bereits verarbeiteten Lebensmittel. Durch den 
Einsatz von Aromastoffen in der Kuhlflussigkeit kann der Geschmack des Lebensmittels beliebig eingestellt werden. 
In der Zeichnung ist die Erfindung schematisch dargestellt. Es zeigen: 

50 Fig. 1 einen Schnitt durch eine erfindungsgemaBe Vorrichtung, 

Fig. 2 ein Diagramm bei Konzentration von Ethanol gegen den Gefrierpunkt, 

Fig. 3 einen Querschnitt durch einen nach dem erfindungsgemaBen Verfahren behandelten Lebensmittelriegel. 

In Fig. 1 ist die erfindungsgemaBe Vorrichtung, die insbesondere zur Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfah- 
rens geeignet ist, schematisch dargestellt Der Riegel 1 wird von rechts, gemaB dem Pfeil 2, durch eine Klappe 3 in das 
55 Innere 4 der Vorrichtung 5 eingeschoben. Die Langsachse des Riegels 1 ist hierbei senkrecht zur Bewegungsrichtung 2. 

Die Vorrichtung 5 besteht im wesentlichen aus einem im unteren Bereich angeordneten Becken 6, welches die Kuhl- 
flussigkeit 7 aufhimmt und einer Abdeckhaube 8. Die Abdeckhaube 8 schlieBt das Innere 4 allseitig ab. 

In der Vorrichtung 1 ist eine vertikal verschiebbare Auflage 9 vorgesehen. Die Auflage 9 befindet sich in Fig. 1 in drei 
verschiedenen angedeuteten Stellungen. In der mittleren Lage ist sie geeignet, einen durch die Klappe 3 eingeschobenen 
60 Riegel 1 aufzunehmen. Mit 9' ist die Auflage gezeigt, wie sie in das Becken 6 eingetaucht ist. Mit 9" ist die aus dem Bek- 
ken nach oben versetzte und geschwenkte Auflageflache angedeutet. Ftir die Absenk- und Anhebbewegung ist ein Ket- 
tenantrieb 10 vorgesehen, der von einem Elektrornotor angetrieben wird. 

Die Auflage 9 wird, nachdem der aufgelegte Riegel 1 in das Becken 6 eingetaucht und abgekiihlt ist, in die Stellung 9" 
herausgezogen, wobei der vordere, der Klappe 3 gegeniiberliegendes Ende der Auflage 9 an einem Anschlag 12 anliegt 
65 und um dessen vordere Kante 13 verschwenkt wird. Hierdurch wird die Auflage 9" gegen den Uhrzeigersinn geschwenkt 
und geneigt, wodurch eine Hangantriebskraft entsteht, die auf die auf der Auflageflache 9" aufliegenden Riegel 1" wirkt 
und diese veranlaBt, nach links in Richtung des Pfeiles 14 zu rutschen. Hierbei ist es gunsug, daB die Auflage mitTrans- 
portrollen 15 ausgestattet ist, die ein leichtgangiges Gleiten der Riegel 1" auf der geneigten Auflage 9" erlauben. 
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Giinsugerweise ist die Anordnung der Transportrollen 15 so getroffen, daB deren Rotation sachse parallel ist zur Ver- 
schwenkachse, die durch die vordere Kante 13 bestimmt ist. Durch das Anheben des der Klappe 3 zugewandten Endes 
der Auflage 9 kann so eine Bewegung auf die Riegel 1 eingepragt werden, urn diese, insbesondere wenn fur den vorder- 
sten, ersten Riegel 16 die notige Anzahl von Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklen erreicht ist und dieser an der Oberflache 
gefroren ist, einer nachgeschalteten Bearbeitungsmaschine zuzufordem. Hierzu wird, wie in der Stellung 9" angedeutet, 5 
der erste Riegel 16 durch einen nicht gezeigten Auswerfer in einer Bewegung senkrecht zur Zeichenebene nach vorne 
oder nach hinten ausgefordert. 

Giinstigerweise befinden sich die lebensmittelverarbeitenden Maschinen in abgekiihlten, voLLklimatisierten Raurnen, 
weswegen es unter Umstanden nicht notwendig ist, den ausgeforderten Riegel zwischenzukuhlen. 

Giinstigerweise erfolgt das EinLegen des Riegels 1, 16 vollautornatisch. 10 

Erfindungsgemafi ist vorgeschlagen, als Kuhlfiussigkeit 7 in dem Becken 6 Alkohol vorzusehen. Hierbei ist es giinstig, 
daB eine Steuerung fiir die Zusamrnensetzung der Kuhlfiussigkeit vorgesehen ist. 

Zum einen ist zu beachten, daB die Kiihlfliissigkeit hygroskopisch, also wasseranziehend ist, und somit die Konzen- 
tration der Kiihlfliissigkeit sich andert. Des weiteren erfolgt durch den Durchtransport der Lebensmittelriegel 1, 16 durch 
das Becken ein Abtransport von Kuhlfliissigkeit, insbesondere des Alkohols, wodurch sich die Konzentration sich im Be- 15 
trieb verringert. 

Auch kann die Veranderung der Kiihlfliissigkeit zur Steuerung des Abkuhlverfahrens eingesetzt werden, indem zum 
Beispiel die Konzentration von Alkohol abgesenkt wird, um dadurch einen hoheren Gefrierpunkt zu erreichen, um da- 
durch die Dicke des oberflachigen Gefrierens zu reduzieren. Dies kann aber auch mit der Gesamtgefrierdauer bzw. der 
Zyklusdauer oder der Zyklusanzahl erreicht werden. Diese Parameter konnen entsprechend dem gewiinschten Erfolg va- 20 
riiert werden. 

Fiir die Uberwachung der Zusamrnensetzung der Kiihlfliissigkeit ist ein Sensor vorgesehen, der die Kuhlflussigkeits- 
zusammensetzung der Steuerung mitteilt. 

In einer Variante der Erfindung ist vorgesehen, daB die Vorrichtung direkt mit einer Auf schneidemaschine verbunden 
ist, also in die Auf schneidemaschine integriert ist. Es ist aber auch moglich, diese beiden Aggregate in einer Maschinen- 25 
linie zu trennen. 

In Fig. 2 ist in einem Diagramm die Abhangigkeit des Gefrierpunktes von der Ethanol-Konzentration in einem Was- 
ser-Ethanol-Gemisch aufgezeigt. Um, wie beschrieben, den bevorzugten Arbeitspunkt des Verfahrens in einem Tempe- 
raturintervall von -10°C bis -40°C zu variieren, reicht es aus, die Konzentration des Ethanols zwischen 20% und ca. 
55% zu halten. Gerne wird jedoch mit einer hoheren Konzentration von Ethanol begonnen, da die Konzentration des Et- 30 
hanols im Laufe des Betriebes kontinuierlich abnimmt und somit auch der "kalteste" Punkt, welches das \ferfahren an- 
steuern kann. Um ein unbeabsichtigtes Konsumieren der Kiihlfliissigkeit zu vermeiden, ist der Kuhlfiussigkeit, insbeson- 
dere dem Ethanol, ein Vergallungsmittel, insbesondere eine organische Saure, wie Milch- oder Essigsaure, zugesetzt. 

Durch den Einsatz des Vergallungsmittels ist ebenfalls die Konzentration von Ethanol absenkbar bzw; einstellbar. 

Zur Geschmacksverbesserung des Lebensmittels kann der Kuhlfiussigkeit ein Aromastoff, wie Kirschwasser oder 35 
Bordeaux- Wein, zugesetzt sein. Sein Alkoholgehalt verdunstet jedoch wahrend der Bearbeitung des Lebensmittels, so 
daB nur der Aromastoff in dem Lebensmittel verbleibt. Giinstigerweise besitzt das Lebensmittel hernach auch nur einen 
Restalkoholgehalt von unter 1%, bevorzugt 0,3% bezogen auf die Masse. Auch atherische Ole, Rauchessenzen oder son- 
stige Aromastoffe, ob alkoholisch, wasserloslich oder in der Gefrierflussigkeit loslich, sind einsetzbar. 

In Fig. 3 ist ein Querschnitt durch einen Riegel 1 gezeigt. Die im wesentlichen Runde Scheibe 17 teilt sich auf in einen 40 
aufleren schraffiert dargestellten Ring 18, der aufgrund des Eintauchens in die Kuhlfiussigkeit angefroren ist, und einen 
inneren Bereich 19, der noch' nicht gefroren, aber abgekuhlt ist. Da das Lebensmittel zu einem hohen Prozentsatz aus 
Wasser besteht, welches bei 0°C gefriert, kann durch den Einsatz eines Verfahrens und einer Kuhlfiussigkeit, die bis ca. 
-40°C flussig bleibt, das Gut homogen abgekuhlt werden. Daraus resultiert auch ein verhaltnismaBig homogener Ring 18 
in dem Gut. Durch die Variation der Kiihlzeit bzw, der Kuhltemperatur, verfahrenstechnisch auch durch die Anzahl der 45 
Zyklen, kann die Dicke des Ringes 18 eingestellt werden. Dies kann auf die nachfolgende Bearbeitung entsprechend an- 
gepaBt und optimiert werden. 

Die jetzt mit der Anmeldung und spater eingereichten Anspriiche sind Versuche zur Formulierung ohne Prajudiz fur 
die Erzielung weitergehenden Schutzes. 

Die in den abhangigen Anspriichen angefuhrten Ruckbeziehungen weisen auf die weitere Ausbildung des Gegenstan- 50 
des des Hauptanspruches durch die Merkmale des jeweiligen Unteranspruches hin. Jedoch sind diese nicht als ein Ver- 
zicht auf die Erzielung eines selbstandigen, gegenstandlichen Schutzes fiir die Merkmale der riickbezogenen Unteran- 
spriiche zu verstehen. 

Merkmale, die bislang nur in der Beschreibung ofFenbart wurden, konnen im Laufe des Verfahrens als von erfindungs- 
wesentlicher Bedeutung, zum Beispiel zur Abgrenzung vom Stand der Technik beansprucht werden. 55 

Patentanspriiche 



1 . Verwendung von gekuhltem Alkohol, insbesondere von Branntwein bzw. Ethanol, Alcane, Essigsaureester, ins- 
besondere Butylacetat, Ethylacetat oder Aceton, bzw. eine Mischung hiervon, als Kuhlfliissigkeit zum Gefrieren 60 
oder oberflachigen Gefrieren von Lebensmitteln, wie Wurst- oder Kaseriegeln. 

2. Verwendung von Alkohol nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Kuhlfliissigkeit ein insbesondere 
lebensrnittelvertragliches Vergallungsmittel zugesetzt ist. 

3. Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
daB als Vergallungsmittel Milchsaure undVoder Essigsaure vorgesehen ist. 65 

4. Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
daB in der Kuhlfliissigkeit der Anteil an Alkohol bis zu 90%, bevorzugt ca. 70%, der Anteil an Vergallungsmitteln 
bis zu 25%, bevorzugt ca. 13%, und der Anteil an destilliertem Wasser bis zu 80%, jeweils bezogen auf das Gesamt- 
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gewicht, betragt. 

5. Verwendung von Alkohol nach einern oder mehreren der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet 
daB die Kuhlflussigkeit eine Temperatur von -40°C bis -10°C, bevorzugt von -30°C bis -20°C, aufweist 

6. Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Kuhlflussigkeit ein Aromastoff zugesetzt ist 

7. Verwendung von Alkohol nach einern oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Kuhlflussigkeit ein Aromastoff in Form eines alkoholischen Getranks, wie zum Beispiel Kirschwasser, Bor- 
deaux wein usw., oder in Form eines atherischen Stoffes zugesetzt ist. 

8. Verfahren zum Gefrieren bzw. oberflachigen Gefrieren von.Lebensmitteln, insbesondere Wurst- oder Kaserie- 
geln, dadurch gekennzeichnet, daB mehrere Riegel nacheinander auf eine Auflage aufgelegt werden, und die Auf- 
lage in eine gekuhlte Kuhlflussigkeit abgesenkt und eingetaucht wird und die Lebensmittelriegel so eine Abkuhlung 
erfahren, wobei beim erstmaligen Absenken nur ein Lebensmittelriegel aufliegt, beim zweiten Absenken neben dern 
ersten Lebensmittelriegel ein zweiter Lebensmittelriegel aufliegt us w t , bis der erste Lebensmittelriegel soweit abge- 
kuhlt bzw. gefroren ist und einer nachfolgenden Bearbeitung zugefuhrt wird, wahrend ein neuer letzter Riegel auf- 
gelegt wird und bei jedem Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklus der Riegel mit der groBten Zykluszahl der nachfolgen- 
den Bearbeitung zugefuhrt wird, wahrend ein neuer letzter Riegel aufgelegt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB der Riegel als nachfolgende Bearbeitung einer Auf- 
schneidemaschine zugefuhrt wird. 

10. Verfahren nach einem oder beiden der Anspruche 8 und 9, dadurch gekennzeichnet, daB ein abgekuhlter Le- 
bensmittelriegel, nachdem er die Auflage verlassen hat, zwischengepuffert wird. 

11. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB sowohl verpackte 
als auch unverpackte Lebensmittel abgekuhlt werden. 

12. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB die Dauer eines Ab- 
senk-, Eintauch-, Anhebzyklusses im wesentlichen der Dauer zum Aufschneiden des Lebensmittelriegels in der 
nachgeschaltetenen Aufcchneidemaschine entspricht. 

13. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 8 bis 12, gekennzeichnet durch die Verwendung einer 
Kuhlflussigkeit nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 7. 

14. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB die Gesamtabkuhl- 
zeit des Lebensmittels bis zu 20 Minuten, bevorzugt bis zu 5 Minuten, betragt, die in einem oder mehreren Absenk- 
Hntauch-, Anhebzyklen erreichbar ist. 

15. Vorrichtung zum Gefrieren bzw. oberflachigen Gefrieren von Lebensmitteln, insbesondere Wurst oder Kaserie- 
geln, insbesondere nach einem oder mehreren der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Riegel (1*\ 16) auf einer Auflage (9, 9') aufliegen und in ein Becken (6) mit Kuhlflussigkeit (7) absenkbar bzw. ein- 
tauchbar sind, und die Auflage (9, 9') rnit Transportrollen (15) ausgestattet ist, urn ein leichtes Verschieben der Le- 
bensmittelriegel (1, 16) auf der Auflage (9, 9') zu ermoglichen und die Auflage urn eine Achse, die parallel zur Dreh- 
achse (13) der Rollen (15) ist, verschwenkbar ist. 

16. Vorrichtung nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet daB die Drehachse (13) im Auslaufbereich der Vor- 
richtung (5) angeordnet ist und die Auflage (9, 9") nach einem Absenk-, Eintauch-, Anhebzyklus verschwenkt wird. 

17. Vorrichtung nach einem oder beiden der Anspruche 15 und 16, dadurch gekennzeichnet, daB der \brrichtung 
(5) eine abkuhlbare bzw. klimatisierbare Pufferstation nachgeschaltet ist. 

18. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspruche 15 bis 17, gekennzeichnet durch die Verwendung von 
gekuhltem Alkohol nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 7 als Kuhlflussigkeit (7). 

19. Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspruche 15 bis 1 8, dadurch gekennzeichnet, daB sich die Zusam- 
mensetzung der Kuhlflussigkeit (7) im Betrieb andert und eine Steuerung die Zusarnmensetzung der Kuhlflussigkeit 
(7) uberwacht 

20. Lebensmittel, welches mit einem Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 8 bis 14 bearbeitet wor- 
den ist, dadurch gekennzeichnet, daB das Lebensmittel einen Anteil von Kuhlflussigkeit, insbesondere einen Rest- 
alkoholgehalt von weniger als 1%, insbesondere unter 0,3%, bezogen auf die Masse, aufweist 

21. Lebensmittel nach Anspruch 20, dadurch gekennzeichnet, daB der im Lebensmittel verbleibende Restalkohol 
einen oder mehrere der Kuhlflussigkeit zugesetzten Aromastoff(e) enthait. 

22. Lebensmittel nach einem oder beiden der Anspruche 20 und 21, dadurch gekennzeichnet, daB der Geschmack 
des der Kuhlflussigkeit zugesetzten Aromastoffes in dem bearbeiteten Lebensmittel verbleibt. 

23. Aufschneidemaschine zum Aufschneiden von Lebensmittelriegein, zum Beispiel Kase- oder Wurstriegeln, mit 
einer Vorrichtung nach einem oder mehreren der Anspruche 15 bis 17. 
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